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l. RESUMEN

UTILIZACION DE EXTRACTOS DE UVA COMO FUENTE DE ANTIOXIDANTES
NATURALES PARA LA CONSERVACION DE PRODUCTOS CARNICOS

USAGE OF GRAPE EXTRACTS AS A SOURCE OF NATURAL ANTIOXIDANTS
FOR THE CONSERVATION OF MEAT PRODUCTS

El propésito de esta investigacion fue recopilar y procesar informacion cientifica
efectuando un analisis critico que permitiera demostrar si los extractos de uva
utilizados como aditivos ejercen un efecto antioxidante en productos carnicos y si
eéste es semejante o0 superior a la de los antioxidantes sintéticos, ya que
actualmente existe una percepcion negativa del consumo de productos con
aditivos alimentarios sintéticos por parte de los consumidores, por lo que la
utilizacion de aditivos alimentarios provenientes de fuentes naturales se vuelve
cada vez mas importante. De los aditivos alimentarios mas relevantes para la
industria carnica se encuentran los antioxidantes, y dentro de las fuentes de origen
natural que contienen sustancias antioxidantes potenciales para su utilizacion en
productos céarnicos destaca la uva, ya que contiene altos niveles de compuestos
bioactivos como lo son los polifenoles, pudiendo ser extraidos tanto de la piel
como de las semillas. Los experimentos cientificos citados demuestran en sus
determinadas condiciones, que los extractos de uva ejercen un efecto antioxidante
tanto en ensayos in vitro como aplicados en productos carnicos y que ademas la
capacidad antioxidante es similar entre los extractos de uva y los antioxidantes de

tipo sintéticos aplicados en productos carnicos.
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